ビールノコウキニカンスルケンキュウ by Hashimoto, Naoki










学 位 の 種 類




橋 本 直 樹)
はし もと なお き
農 学 博 士
論 農 博 第 314号
昭 和 46年 7月 23日




論 文 調査 委員 教 授 溝 田 久 輝 教 授 千 葉 英 雄 教 授 栃倉辰六郎




ことに主要な of一点avorについては, その主成分をつきとめ, 発生機構を明らかにしている｡
高級アルコール, 揮発性のエステル, カルボニル化合物, 硫黄化合物およびアミンの組成と醸造中の挙
動を麦酒香気との関連性において観察し, hoppy丑avorの成分を明らかにし, これまで熟成不十分な麦
酒に存在するとされていたメルカプタンやsul丘desは分析時の二次生成物であることを指摘している｡ ま
た, 主憾醇を終えた若麦酒については不快な未熟成臭を除去するため, 低温で長時関, 後醸酵させて熟成
させねばならない｡ この間の香気成分の変化を追跡して, 末熟成臭の消失機構を明らかにし, さらに麦酒
の日光臭と呼ばれる skunky鮎vorは 3-methyL2-butene-Lthiolの構造をもつ メルカプタンであろう
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論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨
麦酒の香味は麦酒を特徴づけ, その噂好性を支配する重要な特性であるとともに, 醸造に用いた総べて
の原料と技術の反映であるとみるべきものである｡ しかし麦酒香気に関する従来の研究は香気成分の検出






















以上の業績は食品化学, 微生物生産学の領域において, 国の内外の学界, 産業界から高く評価され, 質
讃されている｡
よって, 本論文は農学博士の学位論文として価値あるものと認める｡
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